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Maka apabila kamu telah selesai (dari sesuatu urusan), kerjakanlah 
dengan sungguh-sungguh (urusan) yang lain 
(Q.S Asy- Syarh:7) 
 
Dan hanya kepada Tuhan-mulah hendaknya kamu berharap 
(Q.S. Asy-Syarh:8) 
 
Sesungguhnya amalan itu tergantung niatnya, dan sesungguhnya setiap 
orang mendapatkan sesuai apa yang diniatkan 
(H.R Bukhari Muslim) 
 
Sesering apapun kita terjatuh, kita harus tetap berusaha untuk berdiri 
(Penulis) 
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Bolu kukus merupakan salah satu kue tradisional yang banyak digemari 
oleh semua kalangan karena bentuk dan warnanya yang menarik, akan tetapi 
daya simpan bolu kukus hanya bertahan 2-3 hari. Untuk memperpanjang daya 
simpan bolu kukus bisa ditambahkan bahan yang mengandung flavonoid dan 
fenol, senyawa ini bisa ditemui pada buah belimbing wuluh dan jeruk nipis. 
Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui daya simpan serta kualitas 
organoleptik bolu kukus dengan penambahan belimbing wuluh dan jeruk nipis. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Dua Faktor, faktor 
pertama : Jenis pengawet alami yaitu P1: Belimbing wuluh, P2: Jeruk nipis dan 
faktor kedua Konsentrasi pengawet alami yaitu K0: 0%, K1: 2%, K2: 4%, K3: 
6%, K4: 8. Hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa daya 
simpan bolu kukus dengan penambahan buah belimbing wuluh hanya sampai hari 
ke-2 tetapi jumlah bakterinya lebih sedikit pada konsentrasi 2% dan 4%, 
sedangkan daya simpan bolu kukus dengan penambahan buah jeruk nipis sampai 
hari ke-3. Penambahan belimbing wuluh dan jeruk nipis berpengaruh terhadap 
rasa dari bolu kukus, tetapi tidak berpengaruh terhadap tekstur dari bolu kukus. 













The Shelf life Of  Sponge Cake Steamed With The Addition of Starfruit      
(Averrhoa bilimbi) and Lime (Citrus aurantifolia) as a Natural Preservative 
ABSTRACT 
Mis Tutik Handayani, A420110120. Biology Education Program, Faculty of 
Education and Teacher Training, Muhammadiyah University Of Surakarta, 
March 201, xvi+46 
 
 Sponge cake steamed was one of the traditional cake that  favored by 
people because of the shape and color attractive. The shelf life of sponge cake 
steamed only 2-3 days. To extend the shelf life, it can be added with material 
containing flavonoids and phenols, these compounds can be found in starfruit and 
lime. The purpose of this research was to know shelf life and organoleptic quality 
of sponge cake steamed with the addition of starfruit and lime. This research used 
a completely randomized design of two factors: the first factor: type of natural 
preservative that are P1: starfruit, P2: lime and the second factor was a natural 
preservative concentration K0: 0%, K1: 2%, K2: 4%, K3: 6%, K4: 8. Research 
results have shown that shelf life of sponge cake steamed with the addition of 
starfruit only until day 2 but the number of bacteria at a concentration of 2 % 
and 4 % more less than addition lime, the shelf life of sponge cake steamed with 
the addition of lime until day 3. The addition of starfruit and lime was affected the 
flavor of  spone cake steamed, but does not affected the texture of sponge cake 
steamed. 
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